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RESUMO 
O presente trabalho teve por objeti-
vo o isolamento e a caracterização 
de microrganismos patogênicos e dete¬ 
rioradores em leites desidratados (in¬ 
tegral e desnatado) e manteigas (com 
e sem sal). Amostras comerciais fo-
ram tomadas e analisadas para: Con-
tagem Total, Coliformes Totais, Co¬ 
formes Fecais, Staphylococcus, Psi¬ 
crotróficos, Termófilos, Proteolíti¬ 
cos, Lipolíticos, Enterococos, Salmo¬ 
nella, Fungos e Leveduras e Esporula¬ 
dos Aeróbicos (somente para as amos¬ 
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tras de leites desidratados). As al-
tas contagens verificadas para Conta¬ 
gem Total, Coliformes Totais, Coli¬ 
formes Fecais, S. aureus, Enteroco¬ 
cos, Proteolíticos , Lipolíticos e Psi¬ 
crotróficos na maioria das amostras 
de manteigas analisadas neste traba-
lho, e a presença de Salmonella em 
algumas delas, revelam que as mesmas 
devem ser consideradas impróprias ao 
consumo humano, uma vez que, a maio-
rias das contagens de microrganismos 
patogênicos está acima dos padrões 
estabelecidos pela Comissão Nacional 
de Normas e Padrões para Alimentos 
( I 9 7 8 ) . Já as amostras de leites de¬ 
sidratados analisadas se enquadram 
nos padrões nacionais existentes pa-
ra microrganismos patogênicos. 
INTRODUÇÃO 
O leite e seus diversos derivados são de extrema 
importância em nossa alimentação diária, pois nos forne-
cem uma alta soma de carboidratos, gorduras, proteínas, 
minerais e vitaminas. 
Devido a sua excelente composição, aliada ao fato 
de ter um pH favorável ao desenvolvimento microbiano, es 
tes alimentos constituem-se também em ótimo substrato pa 
ra um grande número de microrganismos, em especial as 
bactér ias. 
Os grupos de microrganismos abordados neste traba-
lho sao indesejáveis nos produtos láteos, pois podem pro 
vocar alterações no sabor e aroma e/ou características 
físicas, além de alguns serem patogênicos ao homem. 
A presença de microrganismos indesejáveis no leite 
e seus derivados, geralmente se deve a: 
a) Más condições de higiene na obtenção do leite; 
b) Pasteurização e esterilização inadequadas; 
c) Falta de cuidados higiênicos durante o processa_ 
mento; 
d) Má higienização e assepsia dos equipamentos; 
e) Más condições de distribuição, armazenamento e 
tipo de embalagem, já que nesta fase pode ocor-
rer recontaminação do produto, ou condições fa-
voráveis ao crescimento de microrganismos. 
Assim, o presente trabalho visou ã caracterização 
desses organismos indesejáveis, procurando estabelecer a_ 
través dos níveis encontrados, uma re 1 ação entre a qual_[^ 
dade microbiológica do produto e as condições de proces-
samento e distribuição destes derivados do leite. 
MATERIAL E MÉTODOS 
As amostras dos derivados do leite utilizadas nes-
te trabalho foram adquiridas no comércio local de Pirac_i_ 
caba e conduzidas imediatamente ao laboratório para se-
rem examinadas. 
As seguintes amostras, com três repetições de cada 
uma, foram analisadas: 
a) Leite em pó integral; 
b) Leite em pó desnatado; 
c) Manteiga sem sal; 
d) Manteiga com sal. 
As amostras para análises foram retiradas, usando-
-se um amostrador (trado) para manteigas, procurando-se 
tomar pontos bem esparsos na superfície do produto. 0 
amostrador foi introduzido por toda a altura da amostra 
e 50 g foram tomados para análise. Para leite em pó, fo 
ram tomados 50 g da embalagem comercial. Para cada uma 
das amostras, os 50 g foram colocados em liqüidificador 
contendo **50 ml de solução de ci trato de sódio (2¾) e ba 
tidos por 2 minutos. Foram preparadas diluições em se^ 
rie utilizando-se água peptonada (0,1¾) estéril. Para to 
das as determinações, as contagens das colônias foram rea 
lizadas em contador tipo Quebec. 
Contagem Total 
Feita por plaqueamento das diluições em série em 
meio padrão (SHARF, 1972), e contagem das colônias forma 
das após incubação por ^ 8 horas a 32°C. 
Coliformes, Proteoliticos e Termófilos 
Para a contagem desses contaminantes seguiram-se 
as especificações do Standard Methods for the Examina-
tion of Dairy Products (A.P.H.A., 1972) ede SHARF (1972). 
Staphylococcu8 
Para isolamento e contagem desses organismos foram 
seguidas as recomendações do DIFCO MANUAL (1957), SHARF 
(I972) e Laboratory Exercises for Food Microbiology (BAN 
WART, 1975). 
Salmonella, Lipolíticos e Enterococos 
Neste caso, foram seguidas as técnicas descritas 
no Laboratory Exercises for Food Microbiology (BANWART, 
1 9 7 5 ) . 
Psicrotróficos 
Para esse grupo de microrganismos, também se empre 
gou o meio para contagem total (SHARF, 1 9 7 2 ) , com incuba 
ção a 2 1 ° c por 2 5 horas (OLIVEIRA S PARMELEE, 1 9 7 6 ) e 7°C 
por 1 0 dias (Standard Methods for the Examination of Daj_ 
ry Products, A.P.H.A., 1 9 7 2 ) . 
Fungos e Leveduras 
A contagem desses organismos foi realizada ut i l_i_ 
zando-se meio de malte, com pH = 3 , 5 (D I FCO MANUAL, 1 9 5 7 ) . 
A primeira contagem foi feita depois de três dias de in-
cubação e ambos os microrganismos foram colocados numa 
só contagem, segundo recomendação de KOSIKOWSKI ( 1 9 7 0 ) . 
Esporulados Aeróbicos 
Para contagem desses organismos, 5 g de leite em 
pó de cada amostra foram pesados e diluídos em kS ml de 
água destilada estéril, com aquecimento a 80°C por 1 0 m\_ 
nutos. Em seguida foi realizado plaqueamento para conta 
gem total de acordo com a técnica descrita no Standard 
Methods for the Examination of Dairy Products (A.P.H.A., 
1 9 7 2 ) . 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados obtidos nas determinações microbioló 
gicas para as amostras de derivados do leite utilizadas 
neste trabalho, encontram-se nas Tabelas 1 e 2. Os nume 
ros representam valores médios, já que todas as determi-
nações foram conduzidas em duplicata. 
Le i te em pó 
Contagem Total 
Os resultados obtidos para as amostras analisadas 
(Tabela 1), variaram de 9,2.105 a 1,1.10^ microrganis-
mos/g para leite em pó integral e de 3,2.105 a 8,6.10^ 
microrganismos/g para leite em pó desnatado. Os mesmos 
são superiores aos padrões estabelecidos pela Comissão 
Nacional de Normas e Padrões para Alimentos (CNNPA, 1978), 
que são de 5,0.10** microrgan i smos/g e estão também acima 
dos padrões bacterianos propostos pelo American Dry Milk 
Institute (1973), que permitem no máximo 1,0.105 micror-
gan i smos/g. 
Esses resultados elevados indicam possíveis irregu 
laridades durante o processamento e acondicionamento, ou 
seja, falhas no controle da temperatura de pasteurização, 
sanificação deficiente dos equipamentos, ou matéria-pri-
ma com carga microbiana elevada. 
Coliformes, Staphylococcus e Salmonella 
As amostras de leites analisadas mostraram ausên-
cia desses microrganismos, o que as enquadra nos padrões 
estabelecidos pela CNNPA (1978), American Dry Mink Insti 
tute ( 1973) e Food and Drugs Act and Food and Drug Regu-
lation (DNHW, 1 9 7 7 ) . 
Fungos e Leveduras 
Os resultados da Tabela 1 para esses microrganis-
mos mostram variações de 1 , 5 - 1 0 2 a 6 , 7 . 1 0 2 microrganis-
mos/g para leite em pó integral e contagem nula a ^ , 2 . 1 0 ^ 
microrganismos/g para leite em pó desnatado, os quais 
são menores do que os valores estabelecidos pela CNNPA 
( I 9 7 8 ) , que são no máximo 103 organismos/g de produto. 
Ps icrotróf icos 
Tanto as amostras incubadas a 2 1 ° C / 2 5 horas como 
as incubadas a 7°C / 1 0 dias, não apresentaram nenhum de-
senvolvimento, indicando, portanto, a ausência desses o£_ 
ganismos no leite em pó, evidenciando que uma pasteuriza 
ção bem feita deve ter sido realizada. 
Termóf ílos 
As contagens para esses organismos oscilaram de 
3 , 2 . 1 0 2 a 6 , 1 . 1 0 2 microrganismos/g para leite em pó inte 
gral e de 5 , 0 . 1 0 ^ a 1 , 1 . 1 0 2 microrganismos/g para leite 
em pó desnatado. Embora a CNNPA não estabeleça limites 
para a presença desses organismos em derivados <Jo leite, 
é sabido que tais microrganismos quando presentes em lei 
te em pó, como é o caso das amostras analisadas, repre-
sentam um risco para a qualidade dos produtos em que se 
utilizam leite em pó reconstitufdo (THOMPSON et alii, 
I978). Desta forma, seria interessante que padrões fos-




As amostras analisadas mostraram a ausência total 
desses microrganismos. Apesar de não existirem padrões 
nacionais para a presença de tais organismos nesses pro-
dutos, os dados obtidos estão condizentes àqueles esta-
belecidos pela American Public Health Association (1967), 
que limitam a presença de enterococos a não mais de 
10Vg , porque além de causarem alterações no produto, po-
dem se constituir em agentes causais de infecções ao ho-
mem. 
Proteolft icos 
As contagens de proteolíticos (Tabela l) mostraram 
va riações de 1,6.103
 a 1,9-103/ g para leite em po inte-
gral e 9,5.10 2 a 1 ,3 -10 3 microrganismos/g para leite em 
pó desnatado. 
Embora não existam limitações para a presença des-
ses microrganismos em produtos láteos, é de grande impo£_ 
tância que o número deles seja reduzido, uma vez que 
eles podem causar alterações no sabor e aroma dos dife-
rentes produtos do leite. 
LipolTt icos 
Os números de lipolíticos encontrados nas amostras 
analisadas (Tabela 1) são relativamente baixos, variando 
de 6,0.10^ a 2,3.10 2/g para leite em pó integral e de 
5,0.1()1 a l,6.102/g para leite em pó desnatado. A preser^ 
ça desses microrganismos pode significar uma alta conta-
minação da matéria-prima (leite), o que conseqüentemen-
te, poderá trazer problemas para a conservação do leite 
desidratado, uma vez que os tratamentos térmicos utiliza 
dos no processamento, não sao segundo LAW et alii (1967) , 
suficientes para destruir as lipases produzidas anterior 
men te. 
Esporulados Aerõbicos 
A Tabela 1 mostra as contagens para o grupo de es-
porulados aerõbicos, que variaram de 5,0.10 2 a 6 , 3 . 1 0 2 
microrganismos/g para leite em pó integral e de 5 , 5 . 1 0 ' 
a 1.7.IO2 microrganismos/g para leite em po desnatado 
Os resultados encontrados podem ser indicativos de 
que os tratamentos térmicos empregados no processamento 
do leite em pó não foram suficientes para a completa des 
truição desses microrganismos e seus esporos. 
Manteigas 
Contagem Total 
As contagens totais obtidas para as amostras anali 
sadas (Tabela 2 ) , variaram de 1,8.106 a 2 , 5.10 6 microrga 
nismos/g para manteiga sem sal e de 1 , 1 . 1 a 1 , 5 . 1 0 6
 mi 
crorganismos/g para manteiga com sal. 
Não existem padrões nacionais em relação a conta-
gens totais para manteigas, mas números elevados como os 
que foram encontrados nesse trabalho, indicam possíveis 
falhas durante o processamento e acondicionamento do pro 
duto e constituem um perigo em potencial para a qualida-
de do alimento, uma vez que quando altas contagens micro 
bianas são observadas, há maior probabilidade da presen-




A Tabela 2 mostra os resultados obtidos para coli-
formes totais nas amostras utilizadas neste trabalho, os 
quais apresentaram variações de 2 , 5 - 1 0 * * a 2 , 8 . 1 0 ^ / g para 
manteiga sem sal e de 1 , 1 . 1 0** a 1 ,8 . 1 0 V g para manteiga 
com sal. Nenhuma das amostras de manteiga com sal apre-
sentou contagens de coliformes fecais, porém as amostras 
A e C de manteiga sem sal apresentaram contagens de 
6 , 0 . 1 0 2 / g e 5 , 0 . 1 0 2 / g , de coliformes fecais, respectiva-
mente . 
Os resultados mostram números bem mais elevados 
que os padrões estabelecidos pela American Association 
of Medical Milk Comissions (A.A.M.M.C., I 9 6 0 ) , que pro-
põem que a manteiga elaborada com métodos sanitários ade 
quados não deve conter mais de 10 coliformes/g. 
Staphylococcus 
Os resultados obtidos para S. aureus nas amostras 
analisadas (Tabela 2 ) , mostraram variações de 8 , 0 . 1 0 2 a 
1 , 8 . 1 0 ^ microrganismos/g para manteiga sem sal e conta-
gem nula a 3 , 2 . 1 0 3 microrganismos/g para manteiga com 
sal . 
Embora a CNNPA não tenha estabelecido padrões para 
a presença desse microrganismo nesse produto, as conta-
gens encontradas evidenciam a ocorrência de possíveis fa 
lhas na pasteurização do creme para elaboração da mantei 
ga, uma vez que Staphylococcus coagulase positivos não so 
brevivem a uma pasteurização bem feita (TROLLER, 1 9 7 6 ) . 
Salmonella 
De acordo com os padrões apresentados pela CNNPA 
( 1 9 7 8 ) , esse organismo não deve aparecer em 2 5 g do pro-
duto. Entretanto, os resultados da Tabela 2 mostram que 
uma das amostras de manteiga sem sal e outra amostra de 
manteiga com sal foram positivas para Salmonella, o que 
as tornam veículos de infecções alimentares. 
Fungos e Leveduras 
Os dados da Tabela 2 para esses microrganismos mos 
tram oscilações de 9, 7.103
 a 1,4.101* microrganismos/g para 
manteiga sem sal e de 9,8.10^ a 1,0.10 microrganismos/g 
para manteiga com sal. 
Esses resultados são inferiores aos números obti-
dos para esses microrganismos no trabalho de BRUM (197*0, 
que mostraram variação de 2,0. IO 2 a 6,8.105/g. 
Embora a CNNPA não tenha estabelecido limites para 
a presença desses microrganismos em manteigas, seu núme-
ro deve ser o mais reduzido possível, uma vez que a pre-
sença destes pode causar modificações no aroma e sabor 
do produto tornando-o indesejável ao consumo. 
Ps icrotróf icos 
Os valores encontrados para esses microrganismos 
nesse produto (Tabela 2), também mostra que incubação a 
7°C/10 dias e a 21°C/25 horas são equivalentes, como foi 
demonstrado por OLIVEIRA & PARMELEE (1976), uma vez que 
no presente trabalho, para as amostras de manteiga sem 
sal as variações foram de 1,3-10** a 1,7.10** microrganis-
mos/g para incubação a 7°C/10 dias e de 1,1.1 0** a 1 ,5.10** 
microrganismos/g para incubação a 21°C/25 horas, enquan-
to que para as amostras de manteiga com sal as oscila-
ções foram de 7,3.10 2 a 8,1.10 2 microrganismos/g para Í£ 
cubação a 7°C/10 dias e de 6,8.10 2 a 8,1.10 2 microrganis^ 
mos/g para incubação a 21°C/25 horas. 
Valores superiores foram observados por BRUM (197*0, 
em amostras de manteiga, com número médio de 9,5.10** psj_ 
crot róf i cos/g. 
A concorrência desses microrgan i smos pode ser atr_i_ 
bufda a falhas no processamento e acondicionamento da 
manteiga, já que os psicrotróficos são na sua grande 
maioria destruídos por pasteurização adequadamente condu 
z i da. 
Termófilos 
As contagens para esses microrganismos nas amos-
tras analisadas (Tabela 2), apresentaram variações de 
3,1.10 2 a ktk.]0^/g para manteiga sem sal e de 1,3.10 2 a 
2,0.10 2/g para manteiga com sal. 
Não foram ainda estabelecidos padrões para esses 
microrganismos em leite e derivados, mas sabe-se que 
muitos organismos termófilos produzem esporos que sobre 
vivem aos tratamentos térmicos empregados na elaboração 
da manteiga, e, assim, podem permanecer no alimento e de 
acordo com a temperatura de armazenamento, germinarem e 
alterarem a qualidade do produto, ou causar distúrbios 
fisiológicos no consumidor. 
Enterococos 
A Tabela 2 mostra oscilações de 2,7.10 2 a 5,6.10 a 
microrganismos/g para manteiga sem sal e de 7,0.10^ a 
1,3.102 microrganismos/g para manteiga com sal. 
A American Public Health Association (1967) estabe 
lece que não deve aparecer mais de 103 enterococos/g do 
produto, e as amostras analisadas no presente trabalho se 
enquadram nesse pbdrão, mas é necessário que padrões na-
cionais sejam propostos, uma vez que esses microrganis-
mos quando aparecem em números elevados num alimento, po-
dem alterar suas qualidades e serem agentes causais de 
infecções no homem. 
Proteolíticos 
Variações de 1,1.105 a 1,2.105 microrganismos/g pa_ 
ra manteiga sem sal e de 1,6.10** a 2,0.10^ microrganis-
mos/g para manteiga com sal, foram encontradas conforme 
resultados da Tabela 2. 
Também não existem padrões para a presença desses 
microrganimos em produtos lãteos, porém o número deles 
deve ser o mais reduzido possível, pois proteases produ-
zidas irão alterar o sabor e o aroma da manteiga, em de-
trimento de sua qualidade. 
Lipolíticos 
A Tabela 2 mostra a presença desses organismos na 
ordem de 10^ 1ipolíticos/g de produto, tanto para mantei 
ga sem sal como para com sal, e seria, portanto, interes 
sante que maiores cuidados fossem tomados durante a ela-
boração, acondicionamento e distribuição desses produ-
tos, para se evitar a presença desses microrganismos e 
conseqüente alteração de suas qualidades organolétícas. 
CONCLUSÕES 
Os resultados do presente trabalho permitem algu-
mas conclusões gerais, relacionadas com a qualidade dos 
derivados analisados, em função dos tipos de microrganis 
frios encontrados: 
a) 0 número e as espécies de microrganismos encon-
trados nas amostras analisadas, principalmente 
para manteigas, indicam que há necessidade de 
maiores cuidados higiênicos no processamento, 
manuseio, transporte e distribuição desses pro-
dutos e também na higienização dos equipamentos 
que entram em contato direto com tais derivados 
do leite. 
b) A presença de microrganismos patogênicos nas 
amostras de manteiga analisadas, evidencia que 
melhores controles nas técnicas de processamen-
to devem ser realizados, uma vez que esses mi-
crorganismos constituem perigo em potencial, sob 
o ponto de vista de saúde pública. Os números 
de Coliformes, Coliformes Fecais, Enterococos, 
Staphylococcus e Salmonella se mostraram quase 
sempre superiores aos limites estabelecidos pe-
la Comissão Nacional de Normas e Padrões para 
Alimentos. 
c) As contagens de Ps icrotr,óf icos , Proteol ft icos, 
Li políticos, Fungos e Leveduras e Enterococos, 
principais causadores de alterações de sabor e 
aroma dos produtos láteos, foram de uma maneira 
geral elevados, para as amostras de manteijjas 
analisadas, o que concorre para o curto período 
de vida útil e ã má qualidade do produto. As 
amostras de leites desidratados analisadas mos-
traram ausência de Psicrotróficos e Enterococos 
e números significantemente menores de Proteolí 
ticos e Lipolíticos, mostrando assim estarem em 
bem melhores condições sob o ponto de vista mi-
crobiologic©. As contagens de Fungos e Levedu-
ras se enquadram nos padrões estabelecidos pela 
CNNPA ( 1 9 7 8 ) , para leites desidratados. 
d) Dadas as altas contagens de microrganismos alte 
radores das propriedades organoléticas verifica" 
das nas amostras de manteiga analisadas, e a pre* 
sença deles nas amostras de leites desidratadolf 
estudadas, pode-se concluir que o estabelecinren 
to de padrões para tais organismos em derivados 
do leite se faz necessário, para uma melhor ava 
1iação da qualidade desses produtos. 
e) Os resultados encontrados demonstram também que 
um maior controle por parte dos poderes públi-
cos deve ser executado para se evitar a distri-
buição e o consumo de alimentos que fujam dos 
padrões de qualidade vigentes. 
f) Devido ã equivalência entre as contagens de Psi 
crotrõficos a 7°C/10 dias e a 21°C/25 horas, 
torna-se evidente que a última condição é a mais 
indicada para a enumeração desses microrganis-
mos em derivados do leite, em razão da maior ra 
pidez na obtenção dos resultados. 
SUMMARY 
This work was undertaken to identify the presence 
of pathogenics and quality deteriorating microorganisms 
in powder milk (whole and skimmilk) and butter (salty 
and unsalty). Commercial samples were taken and analy-
sed for: Total Count, Coliforms, Fecal Coliforms, Staphy¬ 
tococous, Psychrotrophs, Thermophilics, Proteolytics, Li¬ 
polytics, Enterococci, Salmonella, Molds and Yeasts and 
Aerobic Spore formes (only for the powder milk samples). 
The fairly high Total Counts, Coliforms, Fecal Coliforms, 
Staphylococcus, S. aureus, Enterococci, Proteolytics, Li¬ 
polytics, Psychrotrophs, in most samples of dairy pro-
ducts analysed in this work and the presence of Salmonel¬ 
la in some of them, reaveled that they should all be re-
ject for people consuming, once, most pathogenic microor¬ 
ganism countings are above those standards stablished by 
the "Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimen-
tos". The powder milk samples analysed were according 
to the Brazilian standards for pathogenies microorga¬ 
nisms . 
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